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‘コシヒカリ’ 5.903±0.773 1.086±0.139 2.729±0.633 0.186±0.025 0.337±0.051 0.209±0.037
‘つや姫’ 5.697±0.588 1.176±0.142** 2.398±0.528* 0.209±0.035** 0.319±0.079 0.182±0.066*











‘コシヒカリ’ 6.358±0.677 1.130±0.112 2.471±0.624 0.179±0.019 0.316±0.044 0.212±0.041
‘つや姫’ 6.401±0.669 1.220±0.097** 2.894±0.526** 0.192±0.018** 0.311±0.031 0.220±0.022















































‘コシヒカリ’ 5.899±0.578 1.120±0.074 2.393±0.655 0.191±0.019 0.340±0.053 0.212±0.046
‘つや姫’ 6.149±1.351 1.188±0.115** 2.455±0.888 0.200±0.035 0.297±0.057** 0.203±0.056











‘コシヒカリ’ 6.704±0.944 1.093±0.116 2.054±0.756 0.165±0.022 0.328±0.046 0.218±0.048
‘つや姫’ 6.729±0.978 1.168±0.135* 2.347±0.751 0.177±0.031* 0.319±0.056 0.204±0.040











‘コシヒカリ’ 6.049±0.711 1.153±0.110 2.460±0.691 0.194±0.032 0.340±0.061 0.221±0.052
‘つや姫’ 5.996±0.984 1.224±0.144* 2.719±0.730 0.207±0.027* 0.328±0.055 0.205±0.037
‘きぬむすめ’ 6.430±0.798* 1.210±0.095* 3.034±0.905** 0.190±0.021 0.364±0.080 0.212±0.039
平均値±SD　ｐ＜0.05*，ｐ＜0.01** ｖｓ ’コシヒカリ’
味しく食べられるようになっている。保温8時間後も
比較的品質が保たれる品種は、ライフスタイルの
多様化に対応できるものである可能性が高いと考
える。
また、平成26年度は、家庭での炊飯前の浸漬
時間が十分にとれないなどの可能性を考え、各品
種において浸漬時間の短縮により炊飯米の品質
にどのような違いがあるのかを検討した。その結果、
浸漬時間を短縮した場合は、‘コシヒカリ’と比較
して‘つや姫’は、有意に粘りがあり、硬さと粘りの
バランスが高く、‘きぬむすめ’は、硬く、粘りがあり、
付着性が高いことが認められた。この違いは、‘コ
シヒカリ’と比較して‘つや姫’は細くて長い形状で
あり、水の浸透が良い可能性があること、‘きぬむ
すめ’は、長さも幅もある形状であるため、水の浸
透が比較的しにくい可能性があるという理由が考
えられる。付着性は、表面に水分が残りベタベタ
感が残る場合に高い値を示す。したがって、浸漬
時間が短いと、‘きぬむすめ’の水分の浸透が十
分ではなく表面の水分の残留により付着性が高く
なっていると考えられる。
以上より、島根県農業技術センター および島根
県県内で栽培された平成25年度および平成26
年度米において、本研究において用いた‘つや姫’
のみならず‘きぬむすめ’の特性は、新たな用途拡
大につながる可能性があると考えられる。
現在、日本全国において、食感を数値化した
物理特性および外観は、食味評価に大きく関わり
（益重1994；鈴木2006）、購買行動につながる
ことを利用した販売戦略が展開されている。また、
用途別の新品種の開発が盛んに行われ、美味し
さを求めて、あるいは健康・疾病に対応するなど、
個々のライフスタイルに合わせた多様な品種の栽
培・流通が求められている（農林水産省2002；鈴
木2006；Suzuki2006）。
島根県産米の特性を活かして地域の活性化
につなげて、その取り組みをいかに継続させていく
のかについては、それぞれの地域における大きな
課題であると考える。本研究の結果は、各地域の
炊飯米の品質特性を知り、その結果をふまえた用
途拡大、米の消費量減少を抑制し、消費拡大に
つなげるための一助となると考える。
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